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Was kochen eigentlich die Amerikaner?

Vier Auszubildende der Berufshildenden Schulen besuchen Hotelschule in Vermont/USA

CUXHAVEN. Mac and Cheese
(Kdse-Makkaroni), Apple Pie
(Apfelkuchen) oder Maispoularde
mit Roast-Potatos (Rostkartof-
feln) — das sind typische Gerichte
in den USA. Und die gab es auch
beim amerikanischen Dinner in
den Berufsbildenden Schulen in
Cuxhaven. Gekocht und serviert
von vier Auszubildenden, die fiir
zwei Wochen die Gastronomie-
Abteilung der Hotelschule ,New
England Culinary Institute“ in
Montpelier (Hauptstadt des Bun-
desstaates Vermont) besuchten.
Gemeinsam mit den Lehrern Bér-

bel Arasmus und Sven Wersien
verbrachten Niclas Diibel (Auszu-
bildender zum Hotelfachmann im
dritten Jahr), Leonie Kroncke
(Auszubildende zur Hotelfach-
frau im zweiten Jahr), Swantje
Ebers (Auszubildende zur Kéchin
drittes Jahr) und Ronja Runschke
(Auszubildende zur Kochin drit-
tes Jahr) dort eine kulinarisch
lehrreiche Zeit.

Was genau sie erlebten, présen-
tierten die Auszubildenden bei ih-
rem amerikanischen Dinner, zu
dem sie Verwandte und Freunde
einluden. Dabei servierten die

Auszubildenden ihren Gésten ty-
pisch amerikanische Gerichte.
,Als Vorspeise gibt es Mac and
Cheese, als Hauptgang gefiillte
Maispourlade mit Wurzelgemiise,
Rostkartoffeln und einem Rote-
Beete-Salat. Als Dessert servieren
wir Apple Pie mit Karamell-
SoRe“, erkldart Swantje Ebers.

Wiirstchen hergestellt

Nachdem der erste Gang die Ti-
sche erreicht hatte, berichtete
Leonie Kroncke von ihren Erleb-
nissen: ,,Wir haben uns verschie-
dene Lebensmittelmérkte, eine
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riesige Farm mit allen moglichen
Gemiisesorten angesehen, Wiirst-
chen hergestellt und in der Back-
stube der Hotelschule Apple Pie
gebacken.“ Auerdem unternahm
die Austauschgruppe Ausfliige
unter anderem zum US-amerika-
nischer Speiseeishersteller ,Ben
& Jerry’s“, ins Hotel ,Four Sea-
sons“ und nach Boston. Das Ende
ihrer Reise feierten sie mit einem
gemeinsamen Abschluss-Dinner.

Nachster Austausch 2017

Seit 2013 findet der Austausch mit
dem ,New England Culinary In-
stitute* statt. Verantwortlich da-
fiir ist Axel Novy. Der nédchste Ge-
genbesuch amerikanischer Schii-
ler folgt 2017. (may)

Typisches Gericht

Mac and Cheese (Kase-Makkaroni)
fiir vier Personen.

Zutaten: 500 Gramm Nudeln (Mak-
karoni), 1 Zwiebel, 60 Gramm Butter,
zwei Essloffel Mehl, 400 ml Milch, 300
Gramm geriebener Kase (wahlweise je
150 Gramm Cheddar und Gouda). Salz
und Pfeffer zum Wiirzen. Parmesan-
Kése zum Garnieren.

Zubereitung: Nudeln in einem Topf
bissfest kochen. Gleichzeitig Zwiebeln
wiirfeln und in heiBer Butter anschwit-
zen. Mehl untermengen, bis keine
Klimpchen mehr vorhanden sind.
Milch aufgieBen, Kése dazufiigen und
unter Riihrern den Kase zum Schmel-
zen bringen. Gekochten Nudeln unter-
mengen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Portionen mit Parmesan-
Kase bestreuen.



